Crêpes cauchoises aux pommes 


2h réalisation — 5mn cuisson -— 4 personnes 


Pâte à crêpes : 250gr de farine + 3 œufs + !2 litre de cidre 
1CS de crème fraîche + 2 sachet de levure alsacienne 
Garniture : 1 2 kg de pommes + 10gr de beurre 
10gr sucre de canne + 1 gousse de vanille + 1 pincée de fleur de sel 


* Pâte à crêpes : Introduire tous les ingrédients dans le bol, mixer 15 à 
20sec. vitesse 6, laisser reposer 2 bonnes heures. 

* Compote : Couper les pommes épluchées en gros morceaux et les jeter 
sur les couteaux en marche vitesse 9. Après le dernier morceau, ajouter 
le beurre et régler 3mn à 90°C vitesse 5. Sucrer et ajouter la vanille 
grattée. Mixer 1mn vitesse 1. 

* Service : Faire les crêpes puis les garnir, bien au centre, avec la compote, 
puis soit: les rouler, les plier comme les crêpes au fromage, les 
transformer en aumônières (les lamelles de vanille servant de lien (ou 
ruban). Arroser de sucre et servir aussitôt. 





30mn réalisation — 1h réfrigérateur — 4 personnes 


created by free version of 
C DoctFreezer 


